Projet d'animation

"autour du pain"

Concepteurs : 
Karine TURPAULT




Audrey DELUCA




Le Directeur Monsieur MONTAGARD

PROJET N°1 Atelier Cuisine fabrication du pain 

POURQUOI



Cette activité s'inscrit dans le projet d'établissement au niveau de l'aide au maintien de l'autonomie et de l'aide au maintien du lien social. J'ai échangé à propos de ce projet avec l'équipe pluridisciplinaire. 


En observant les résidents, j'ai pu constater l'importance du pain dans leurs habitudes alimentaires. 


Un soir alors que j'accompagnais Monsieur Arnaud lors de son repas, nous avons échangé autour du pain, puisque ce Monsieur en mange de l'entrée au dessert. Il m'a dit, en me montrant sa tranche de pain " ça c'est pas du pain !"


Un autre jour, Madame Cheyrol m'a fait remarqué combien le pain était dur et avec si peu de mie.

POUR QUI 




Des besoins des résidents est né ce projet de fabrication de pain avec les résidents "Azur-Bosquet". Cette activité s'adresse à tous les résidents portant un intéret à la cuisine mais également à ceux dont le pain fait parti de leurs habitudes alimentaires. 

La personne peut participer à la fabrication du pain, être spectateur actif ou simplement être présent lors de l'atelier et profiter non seulement de l'ambiance mais également des odeurs ,des saveurs et de l'intéret nutritionnel du pain .

QUAND



un mardi, un mercredi ou un jeudi où je serai présente de 12h15 à 21h30, ainsi qu'Audrey


Date à définir : 

COUT




entre 7 et 11 euros pour 4 pains de 750g 



1 kg farine T55 = 2,50



1 kg farine t80 = 2,50



levain = 2,00



graines à pain (facultatif) = 4,00

OU



sur l'unité AZUR - BOSQUET

MOYENS HUMAINS

2 AMP + Audrey

MATERIEL

· 2 machines à pain (voir avec Philippe pour risques), fonction cuisson pour les effluves ( 1 par Karine, 1 par Laura),

· balance, verre mesureur, couteau à pain

·  lait en poudre, sel fin, sucre en poudre,beurre ramolli,eau minerale fournis par la cuisine

· farine ,levain  et graines achetés en magasin biologique

OBJECTIFS DU PROJET


C'est un projet favorisant la stimulation des sens, la réalisation de soi et nourrissant le sentiment d'utilité sociale et d'appartenance à un groupe.

Il favorise également la stimulation cognitive adaptée aux capacités préservées de chaque participant( lecture de la recette, suivre et appliquer la recette) , la stimulation  motrice (se déplacer, manipuler les différents objets nécessaire à la fabrication du pain) et la stimulation sensorielle ( le toucher, les odeurs et les saveurs) .

Cette activité peut permettre  aux participants :

· de se retrouver autour d'une passion , d'un loisir commun dans une ambiance chaleureuse et conviviale,

· de retrouver des gestes d'antan (mémoire procédurale), des odeurs familières et des saveurs appréciées (mémoire épisodique, plus précisément la mémoire autobiographique)

· d'exprimer leurs savoirs, souvenirs, connaissances et expériences en lien avec l'activité

· valoriser l'estime de soi par la créativité

Déroulement du  projet "fabrication du pain" (2 pains)

· la veille ou l'avant veille, je sollicite les résidents qui aimeraient participer à cet animation

· j'informe dans la foulée les personnels de cuisine de notre projet pour m'assurer qu'ils ont tous les ingrédients nécessaires à la recette

· je réalise les achats des denrées non disponibles dans l'établissement 

· je prépare une affiche d'animation " confection et dégustation de pain"

· le jour même aux alentours de 14h45, j'informe les résidents de l'atelier cuisine et de son contenu

· j'aménage les unités Azur-Bosquet de façon adaptée en créant 2 pôles d'activité

· je prévois un lecteur pour la recette = 2 résidents, un assistant pour mesurer les ingredients = 2 résidents et un assistant pour pétrir = 2 résidents

· avant de rassembler les résidents, je me rends en cuisine et prépare avec le cuisinier les ingrédients nécessaires à la réalisation de la recette ainsi que le matériel et je les dispose sur un chariot que je remonte sur l'unité

· je propose aux résidents qui le désirent de me rejoindre et de se laver les mains

· je propose aux résidents de prendre place autour des tables et les aide si nécessaire, en fonction de ce que chacun désire faire dans l'atelier

· je rapelle une nouvelle fois aux résidents ce que nous allons préparer et leur présente un à un les ingrédients mais également le matériel

· je distribue la recette

· je fais passer un à un les ingrédients , un résident lit la recette, un autre mesure les ingrédients et un dernier pétrira

· à la fin de la séance, je remercie les résidents  de cet agréable moment passé avec eux et m'assure qu'il en a été de même pour eux

· pendant le temps de lever, un gouter sera distribué après que les résidents m'aient aidé à ranger et à nettoyer

· je ramène le chariot en cuisine

· je mets en place la machine à pain

· je vais chercher les résidents pour leur montrer que je mets le pain dans la machine

· je branche le programme "cuisson"

· une bonne odeur se fait sentir dans toute l'unité, le moment de la dégustation arrive, ce sera bientôt l'heure du diner

· je coupe le pain 

· je propose à un résident de le distribuer

· durant tout l'atelier qui est propice à l'échange, j'amène les résidents présents à s'exprimer sur ce qu'ils font, si ça leur rapelle des souvenirs

· durant le repas, j'interroge les résidents sur ce qu'ils pensent du pain

Il est à noter l'impact que peut avoir ce projet sur les familles des résidents concernés ( faire des photos , les afficher , les offrir aux familles )

EVALUATION

Critère d'évaluation au niveau du groupe

· y a t-il eu une ambiance chaleureuse (sourires, bonne humeur, ) ?

· y a t-il eu échanges entre les résidents , coopération ?

· Chaque résident a t-il trouvé sa place dans le groupe

· les résidents ont ils rencontré des difficultées dans l'utilisation du matériel et/ou dans la réalisation de la recette

· les résidents étaient ils satisfaits du résultat de leur travail, ont ils apprécié le pain ?

· Y a t-il eu une activité supplémentaire ?

· Les résidents ont ils ressenti de l'agacement ou de l'énervement, de l'ennui ?

· les résidents ont ils exprimé le désir de reconduire la fabrication du pain régulièrement ?

Critère d'évaluation au niveau de l'encadrement

· ai je bien préparé mon animation en amont ( contact résident, cuisine, épicerie, AMP, Audrey) ?

· L'aménagement des tables dans l'unité était il adapté ?

· La disposition des résidents était elle judicieuse ?

· La recette était elle lisible et facile de compréhension ?

· Y a t-il eu des temps morts et comment y ai je remédié ?

· Ai je veillé à la sécurité des résidents ?

· Ai je rencontré des difficultés, des imprévus et comment y ai je remédié ?

· Ai je bien validé un moment agréable auprès des résidents ?

Critère d'évaluation au niveau de l'équipe pluridisciplinaire

· l' équipe soignante a t-elle ressenti une différence lors du diner qui a suivi l'animation?

· l'équipe soignante a t-elle ressenti un apaisement des résidents qui a pu rejaillir sur la préparation à la nuit , l'endormissement ?

· l'équipe soignante a  t-elle ressenti les bienfaits sur le moral et la perception de soi d'un résident en particulier ?


Concepteurs : 
Karine TURPAULT




Audrey DELUCA




Le Directeur Monsieur MONTAGARD

PROJET N°2 visite d'une boulangerie

POURQUOI


Cette activité s'inscrit dans le projet d'établissement au niveau de l'aide au maintien de l'autonomie et de l'aide au maintien du lien social . Elle est la continuité de l'atelier cuisine "fabrication du pain".


J'ai contacté Monsieur Damiens, boulanger à Sault, qui a accueilli ma visite avec beaucoup d'entrain. Il propose cette visite à partir de septembre ( en raison de la saison et de la température de la boulangerie), il gardera des patons de pain qu'il fera cuire avec les résidents et qui pourront les ramener avec eux.

C'est une activitée basée sur les besoins d'Henderson


Le besoin de respirer : les sorties sont source de bénéfices pour l'appareil respiratoire
    
Le besoin de boire et de manger :  stimulation de l'appétit grâce à la sortie
    
Le besoin d'éliminer :  diminution d'eventuelles tensions psychiques
    
Le besoin de se mouvoir et de maintenir une bonne position :  obligation de se mouvoir pour participer à la sortie
    
Le besoin de dormir et de se reposer :  sortir entraine une fatigue saine
    
Le besoin de se vêtir et de se dévêtir :  " se faire beau"  en vue de la sortie
       
Le besoin d'éviter les dangers :  la sortie entraine aux déplacements d'où une diminution de risque de chute
    
Le besoin de communiquer :  facilitation des échanges dans le groupe et avec les personnes rencontrées
    
Le besoin  d'agir selon ses valeurs : la sortie dans la boulangerie sera un accès direct à leur habitude de vie
    
Le besoin de s'occuper et de se réaliser :  lutte contre l'isolement , bonne image de soi

POUR QUI 


5 résidents ayant participé à l'atelier "pain"

QUAND



un mardi, un mercredi ou un jeudi où je serai présente de 6h30 à 15h45, ainsi qu'Audrey

visite à 10h30 pour la fournée

OU



à la Boulangerie Banette de Sault

MOYENS HUMAINS

1 AMP + Audrey

MATERIEL

· des tenues vestimentaires adaptées

· 1 trousse à pharmacie dont le contenu est vu par l'infirmière

· chaque accompagnatrice a son propre téléphone 

Karine 06 81 41 53 82

Audrey 06 79 91 85 89

· appareil photo

· 2 bouteilles d'eau 1,5L avec des gobelets

· papier toilette + lingettes

· slip filet + protection

· des sacs plastiques pour les éventuelles nausées

Liste des tâches à accomplir en annexe

 * si l'atelier "autour du pain" est apprécié par les résidents, je propose de le reconduire, projet N°1 idem, projet N°2 visite du Musée de la Boulangerie, à Bonnieux

Les sens en fête :
Visite-exploration du Musée de la Boulangerie proposant le thème universel de  "notre pain quotidien" sous tous ses aspects : économique, culturel, technique, gastronomique, artistique.
Tout au long du parcours, selon les secteurs, les visiteurs sont invités à exploiter leurs cinq sens : toucher, odorat, vue ou ouïe pour terminer par une dégustation de différents pains biologiques provençaux : un festival de tous les sens réunis !

Concepteurs : 
Karine TURPAULT




Audrey DELUCA




Le Directeur Monsieur MONTAGARD

